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KATA PENGANTAR 
Tahun 2016 merupakan seminar tahunan ke VI yang diselenggarakan oleh FPIK 
UNDIP. Kegiatan seminar ini telah dimulai sejak tahun 2007 dan dilaksanakan secara 
berkala. Tema kegiatan seminar dari tahun ketahun bervariatif mengikuti perkembangan 
isu terkini di sektor perikanan dan kelautan. 
Kegiatan seminar ini merupakan salah satu bentuk kontribusi perguruan tinggi 
khususnya FPIK UNDIP dalam upaya mendukung pembangunan di sektor perikanan dan 
kelautan. IPTEK sangat diperlukan untuk mendukung pembangunan sehingga tujuan 
pembangunan dapat tercapai dan bermanfaat bagi kemakmuran rakyat. 
Dalam implementasi pembangunan selalu ada dampak yang ditimbulkan. Untuk itu, 
diperlukan suatu upaya agar dampak negatif dapat diminimalisir atau bahkan tidak terjadi. 
Oleh karena itu, Seminar ini bertemakan tentang Aplikasi IPTEK Perikanan dan 
Kelautan dalam Mitigasi Bencana dan Degradasi Wilayah Pesisir, Laut dan Pulau-
Pulau Kecil. Pada kesempatan kali ini, diharapkan IPTEK hasil penelitian mengenai 
pengelolaan, mitigasi bencana dan degradasi wilayah pesisir, laut dan pulau-pulau kecil 
dapat terpublikasikan sehingga dapat dimanfaatkan untuk pembangunan yang 
berkelanjutan dan dapat menjaga kelestarian lingkungan. Seminar Tahunan Hasil 
Penelitian Perikanan dan Kelautan ke-VI merupakan kolaborasi FPIK UNDIP dan Pusat 
Kajian Mitigasi Bencana dan Rehabilitasi Pesisir (PKMBRP) UNDIP. 
Pada kesempatan ini kami selaku panitia penyelenggara mengucapkan terimakasih 
kepada pemakalah, reviewer, peserta serta Pertamina EP Asset 3 Tambun Field yang telah 
mendukung kegiatan Seminar Tahunan Penelitian Hasil Penelitian Perikanan dan Kelautan 
VI sehingga dapat terlaksana dengan baik. Harapan kami semoga hasil seminar ini dapat 
memberikan kontribusi dalam upaya mitigasi bencana dan rehabilitasi pesisir, laut dan 
pulau-pulau kecil. 
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KUALITAS DENDENG ASAP IKAN TONGKOL (EUTHYNNUS SP), TUNUL 
(SPHYRAENA SP) DAN LELE (CLARIAS SP) DENGAN METODE 
PENGERINGAN CABINET DRYER 
 
Apri Dwi Anggo*, Muhammad Zainuri**, Fronthea Swastawati*, A. Suhaeli Fahmi* 
*: Program Studi Teknologi Hasil Perikanan, Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan, UNDIP 
**: Program Studi Oseanografi, Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan, UNDIP 
Alamat korespondensi: apri_anggo@yahoo.com  
ABSTRAK 
Telah dilakukan percobaan tentang pembuatan dendeng dari ikan tongkol (Euthinus sp), 
dan tunul (Sphyraena sp) dan lele (Clarias sp) dengan penambahan aroma asap 
menggunakan metode pengeringan cabinet dryer. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
mengetahui perubahan kualitas dari masing-masing ikan yang dibuat menjadi produk 
dendeng asap serta membandingkan kualitas dari ikan tersebut. Metode penelitian yang 
digunakan adalah eksperimental laboratories dengan rancangan percobaan menggunakan 
Rancangan Acak Kelompok (RAK). Alat pengering yang digunakan adalah cabinet dryer 
berbentuk kotak vertikal. Suhu proses yang dipakai adalah 65oC. Bahan baku ikan dan 
bumbu diperoleh dari pasar lokal Semarang. Asap yang digunakan adalah asap cair 
tempurung kelapa yang diredestilasi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai 
organoleptik dari dendeng asap ikan tongkol, tunul dan lele berturut-turut adalah 
3,66<µ<4,11; 3,35<µ<3,85 dan 3,98<µ< 4,38. Penurunan kandungan lisin pada masing-
masing ikan berturut-turut adalah 27,84%, 43,81% dan 35,08%. Rendemen yang 
dihasilkan berturut-turut sebesar 40,98%, 35,19% dan 42,16%. Kandungan proksimat pada 
masing-masing ikan mengalami perubahan nyata. Kadar protein (dry base) mengalami 
penurunan berturut-turut dari masing-masing ikan 10,13%, 3,96% dan 6,03%. Kadar lemak 
(dry base) juga mengalami penurunan berturut-turut sebesar 14,76%, 14,41% dan 39,45% 
sedangkan kadar abu mengalami kenaikan berturut-turut 13,64%, 2,97% dan 46,15%. 
Kesimpulan yang bisa diambil adalah semua produk dendeng yang dihasilkan dapat 
diterima konsumen dengan baik terutama dendeng ikan lele. Perubahan yang paling 
banyak terjadi pada pembuatan dendeng ikan lele untuk parameter rendemen, kadar lemak, 
kadar abu. Penurunan kadar lisin dan kadar air terbanyak pada dendeng ikan tunul. 
Penurunan kadar protein terbanyak pada dendeng ikan tongkol. 
 
Kata kunci: dendeng, ikan, tongkol, tunul, lele, asap cair, cabinet dryer, lisin 
 
I. PENDAHULUAN 
Salah satu bentuk produk awetan daging ikan adalah dendeng. Dendeng adalah 
makanan berbentuk lempengan yang terbuat dari irisan atau gilingan daging segar yang 
diberi bumbu dan dikeringkan. Dendeng mempunyai sifat plastis dan tidak terasa kering. 
 Bumbu yang ditambahkan pada dendeng bisa berperan sebagai pemberi citarasa, 
anti mikroba, bahan pengawet, antioksidan atau peran lainnya. Flavour yang kuat berasal 
dari bumbu dan daging yang dikeringkan. Hal ini memberikan karakteristik flavour yang 
berbeda dari bahan pangan atau makanan tradisional lainnya. Walaupun demikian, 
dendeng mempunyai citarasa yang berbeda-beda. Sebagian produsen memberikan flavor 
asap kedalam produk untuk memberikan citarasa khas. Pemberian flavor asap pada 
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dendeng, selain sebagai citarasa, juga bisa berperan sebagai pengawet karena asap cair 
mengandung fenol yang bersifat anti mikroba (Swastawati, et al., 2012).  
 Dendeng tergolong dalam bahan makanan semi basah (intermediate moisture food) 
dengan kandungan air dendeng antara 15 sampai 50 persen. Adanya proses pengeringan, 
mengakibatkan penurunan kadar air produk sehingga aktivitas mikroba terhambat, 
akibatnya daya awet produk lebih lama. Pada kadar air 15% sampai 20% dan pH 4,5 – 5,1, 
dendeng mempunyai daya simpan lebih dari 6 bulan (Soeparno, 2005), sedangkan menurut 
SNI (Standar Nasional Indonesia) SNI 01-2908-1992, kadar air dendeng sapi kering 
maksimal 12%. Kualitas pengeringan dendeng sangat dipengaruhi oleh tingkat 
ketebalannya, semakin tinggi tingkat ketebalan bahan maka semakin sedikit lama air keluar 
dari bahan pangan.  
Pengeringan dendeng dapat dilakukan dengan bantuan sinar matahari atau dengan 
menggunakan alat pengering buatan (artificial dryier) seperti cabinet dryier. Menurut 
Desroiser dan Nourman, (1998), dibandingkan dengan pengeringan secara alami, produk 
hasil pengeringan buatan lebih bersih karena terhindar dari kontaminasi (serangga, debu) 
dan proses dapat dikontrol dengan baik karena tidak tergantung kepada keadaan cuaca. 
Pada proses pengeringan dendeng, terik matahari atau suhu alat pengering tidak boleh 
terlalu panas karena permukaan dendeng akan menjadi retak-retak. Sebaliknya, bila suhu 
kurang panas dan tidak terus-menerus akan menyebabkan kapang mudah tumbuh.  
Hampir semua jenis ikan dari berbagai perairan dapat dibuat menjadi dendeng, 
kecuali ikan yang terlalu banyak mengandung lemak. Dendeng ikan merupakan pilihan 
makanan sehat dan banyak diantaranya yang diproses dari daging fillet, (Sampels, 2015). 
Beberapa jenis ikan yang bisa dibuat menjadi dendeng adalah ikan tongkol, ikan tunul dan 
ikan lele. Ketersediaan bahan dari ketiga ikan tersebut cukup melimpah di Indonesia. Ikan 
tongkol dan ikan tunul berasal dari perairan laut sedangkan ikan lele berasal dari perairan 
tawar. Jenis daging yang dipunyai ikan tersebut berbeda, ikan tongkol merupakan ikan 
berdaging merah sedangkan ikan tunul dan ikan lele merupakan ikan berdaging putih. 
Perbedaan karakteristik dari ketiga jenis ikan tersebut, akan menghasilkan karakteristik 
produk dendeng yang berbeda.  
Penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui dan membandingkan 
kualitas dendeng dari ikan tongkol, ikan tunul dan ikan lele yang diberikan flavor asap cair 
serta dikeringkan dengan cabinet dryer. Kualitas dendeng diamati dari parameter 
organoleptik, kadar protein, kadar lemak, kadar abu, kadar air, kandungan lisin serta 
rendemen yang dihasilkan.  
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MATERI DAN METODE 
1. Bahan dan alat 
Materi utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah ikan tongkol, ikan tunul 
dan ikan lele. Ikan diperoleh dari pasar Rejomulyo, Semarang. Ikan tongkol dan tunul 
diperoleh dalam kondisi segar dan dihandling dengan suhu dibawah 4oC, sedangkan ikan 
lele diperoleh dalam keadaan hidup dan langsung dimatikan. Ketiga  jenis  ikan  
mempunyai  ukuran  berkisar 30 cm. Bumbu yang digunakan mengacu pada penelitian El 
Husna et al, (2014) yaitu terdiri dari garam (5%), gula merah (20%), bawang merah (5%), 
bawang putih (7%), jahe (1%), lengkuas (3%), asam jawa (4%) ketumbar (10%) dan 
ditambahkan asap cair (3% v/v) sebagai flavor tambahan. Asap cair yang digunakan adalah 
asap cair tempurung kelapa yang diredestilasi. Bahan-bahan kimia juga digunakan dalam 
penelitian ini untuk uji kimiawi produk dendeng.  
Peralatan yang digunakan adalah seperangkat peralatan rumah tangga untuk 
mengolah dendeng. Alat pengering yang digunakan berupa cabinet driyer atau disebut 
dengan oven pengering. Spesifikasi oven pengering yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah berbahan stainless steel, bentuk kotak vertikal dengan dimensi 72x68x135 cm, 
kapasitas 6 rak dengan sumber panas berupa gas LPG. Oven dilengkapi dengan thermostat 
untuk mengatur suhu secara otomatis. Glassware dan beberapa peralatan laboratorium 
dipakai untuk analisa kimia produk dendeng yang dihasilkan.  
2. Prosedur penelitian 
Penelitian dilakukan menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) satu faktor 
perlakuan yaitu jenis ikan yang berbeda. Perlakuan penelitian dilakukan ulangan sebanyak 
3 kali. Batasan penelitian diberikan pada perlakuan alat pengering yang sama yaitu cabinet 
driyer. Prosedur penelitian dimulai dengan pembuatan dendeng ikan. Bahan baku ikan 
dibersihkan dari kotoran insang dan isi perut, disiangi, kemudian difillet. Daging ikan yang 
diperoleh kemudian dipotong dengan ukuran yang sama yaitu 7 cm x 2 cm x 0.5 cm, 
kemudian direndam dalam larutan garam 20% (w/v) selama 15 menit. 
Bahan bumbu dihaluskan dan ditambah dengan 500ml air. Air bumbu kemudian 
dimasak +30 menit atau sampai mendidih dan cukup kental, kemudian didinginkan. Asap 
cair dimasukkan dan dicampur secara merata, selanjutnya daging ikan direndam dalam 
bumbu selama + 12 jam. Dipastikan bahwa semua daging ikan terendam oleh bumbu. 
Daging ikan kemudian dikeringkan dengan mengunakan cabinet driyer pada suhu 65oC. 
Produk dendeng diangkat apabila sudah kering atau maksimal 10 jam pengeringan.Lama 
waktu pengeringan berdasarkan penelitian dari Banaout et al., (2012). Dendeng siap diuji. 
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3. Analisa produk dendeng ikan 
Analisa produk yang dilakukan  adalah nilai rendemen dimana ditentukan dengan 
cara berat akhir dibagi berat awal dikalikan 100%. Rendemen yang dimaksud dihitung dari 
berat daging setelah difillet. Uji kadar lisin ditentukan dengan metode dari Kakade dan 
Ellinger (1989) dalam Hadiwiyoto et al., (1999). Uji kadar air, kadar protein, kadar lemak 
dan kadar abu  sesuai dengan SNI 01-2354.1-4-2006.  
Score uji sensori yang diberikan adalah 1-5. Kriteria sensori yang dinilai adalah 
kenampakan (5. coklat tua; 4. coklat gelap; 3.coklat; 2. coklat kemerahan; 1. Coklat muda), 
bau (5. sangat khas dendeng; 4. khas dendeng; 3. khas dendeng cukup; 2. khas dendeng 
kurang; 1. khas dendeng tidak ada), rasa (5. manis dan gurih kuat; 4. manis dan gurih; 3. 
manis dan gurih cukup; 2. manis dan gurih kurang; 1. manis dan gurih tidak ada), dan 
daging/tekstur (5. daging lunak; 4. cukup lunak; 3. kurang lunak; 2. agak liat; 1. Liat). 
Kriteria panelis yang menguji adalah panelis semi terlatih sebanyak 15 orang. 
4. Analisa data 
Data yang diperoleh kemudian diolah menggunakan analisis ragam (ANOVA). 
Apabila perlakuan menunjukkan pengaruh yang nyata maka diteruskan dengan uji lanjut 
beda nyata terkecil (BNJ).  
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 Produk dendeng yang dihasilkan dari penelitian ini terlihat cukup bagus. Warna 
dendeng mentah berwarna coklat tua. Jika dibandingkan dengan ikan kering tawar, warna 
dendeng yang dihasilkan jauh lebih coklat. Apalagi jika dilakukan proses penggorengan, 
maka warna dendeng  akan terlihat berwarna coklat gelap. Terlihat sekali pengaruh dari 
penambahan gula jawa dalam produk dendeng. Selain gula jawa sudah memberikan warna 
coklat, secara kimiawi akan bereaksi dengan asam amino yang ada di daging ikan 
membentuk reaksi maillard yang  menghasilkan warna coklat pada bahan. Reaksi maillard 
adalah reaksi-reaksi antara karbohidrat khususnya gula preduksi dengan gugus amino 
primer. Menurut Sasea et al. (2005), pada keadaan panas, gula dan asam amino dari protein 
bereaksi dengan gugus aldehida atau keton dari gula pereduksi dan menghasilkan warna 
coklat. Ditambahkan oleh Winarno (2004), bahwa tahap-tahap reaksi maillard yaitu adanya 
suatu gugus aldosa bereaksi bolak-balik dengan asam amino atau dengan suatu gugus 
amino dari suatu protein sehingga menghasilkan basa sschiff yang menghasilkan warna 
coklat. Semakin dikatalis oleh panas, maka pencoklatan akan semakin efektif sehingga 
warna akan semakin coklat. Dari sisi lain, ketika dipanaskan, gula akan mengalami proses 
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karamelisasi (Hajar dan Handayani, 2013) yang semakin membuat warna dendeng semakin 
coklat. Dalam hal ini, gula dianggap memberikan peran yang cukup besar karena 
prosentase pemberian gula pada produk yang cukup banyak yaitu mencapai 20%. Setiap 
bumbu yang ditambahkan akan memberikan peran masing-masing pada produk. 
1. Hasil uji rendemen 
Data hasil pengamatan menunjukkan bahwa rendemen paling rendah adalah 
dendeng ikan tunul, kemudian ikan tongkol dan paling tinggi adalah rendemen ikan lele. 
Data ini sekaligus menunjukkan urutan banyaknya bahan yang hilang dari dendeng yang 
dikeringkan. Ikan tunul kehilangan bahan sebanyak 64,81 %, ikan tongkol kehilangan 
59,02% dan ikan lele kehilangan sebanyak 57,84%. Dalam proses pengeringan, bahan 
yang paling banyak hilang adalah air, sedangkan senyawa lain akan mengikuti perubahan 
tersebut.  Seperti disampaikan oleh Toledo (2007) bahwa proses pengeringan ditujukan 
untuk menghilangkan air yang ada di dalam bahan dengan atau tanpa kandungan padatan. 
Tabel 1. Hasil perhitungan rendemen dendeng fillet daging ikan tongkol, tunul dan lele 
selama penelitian 
Jenis ikan Rendemen (%) 
Ikan tongkol 40,98a 
Ikan tunul 35,19a 
Ikan lele 42,16a 
Keterangan: Notasi dengan huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata (P<0,05). 
Dengan hilangnya air, maka yang tertinggal adalah sebagian padatan pada dendeng 
ikan. Setelah ditimbang maka perubahan berat yang terjadi adalah seperti pada tabel 1. 
Dari hasil uji statistik, perbedaan jenis ikan tidak memberikan perbedaan yang nyata pada 
jumlah rendemen yang dihasilkan. Hal ini menunjukkan bahwa alat pengering cabinet 
driyer memberikan proses pengeringan yang sama untuk setiap jenis ikan perlakuan 
penelitian ini. Data menunjukkan bahwa setiap jenis ikan terjadi proses evaporasi dimana 
jumlah air yang diuapkan maupun padatan yang ditinggalkan adalah sama, walaupun jika 
dilihat dari nilai yang dihasilkan terjadi perbedaan hasil perhitungan.  
2. Hasil uji kadar lisin 
Dalam penelitian ini, lisin dijadikan salah satu parameter karena lisin sensitive 
terhadap panas. Sesuai dengan yang disampaikan oleh Basmal et al., (1997), bahwa  lisin 
sebagai salah satu komponen penyusun protein yang mudah rusak selama pengolahan 
karena senyawa tersebut peka terhadap perubahan pH, oksigen, cahaya, panas, atau 
kombinasinya. Disamping itu, lisin dapat pula rusak selama perebusan dan sterilisasi, 
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mudah teroksidasi, juga dapat rusak karena adanya aktivitas bakteri atau karena aktivitas 
maillard yakni lisin akan bereaksi dengan gula-gula pereduksi membentuk lisinoalanin.  
Penelitian ini menggunakan suhu pengeringan 65oC sehingga dimungkinkan akan 
berpengaruh terhadap ketersediaan lisin dalam dendeng ikan. Hasil analisa kandungan lisin 
seperti terdapat pada tabel 2. 
Tabel 2. Kadar lisin pada dendeng ikan tongkol, tunul dan lele hasil penelitian.  
Jenis ikan Kadar lisin (mg/g) 
Ikan segar Dendeng ikan 
Ikan tongkol 36,06+1,19 26,02+1,30c 
Ikan tunul 14,16+1,03 7,95+0,57a 
Ikan lele 21,61+0,46 14,03+0,25b 
Keterangan: Notasi dengan huruf yang berbeda menunjukkan data berbeda nyata (P>0,05). 
 Data hasil penelitian menunjukkan perbedaan jumlah kandungan lisin pada daging 
ikan segar maupun pada produk dendeng ikan yang dihasilkan. Dari data statistik, terlihat 
terjadi perbedaan yang nyata antar jenis ikan dari kualitas kandungan lisin pada dendeng 
ikan tongkol, tunul dan lele. Perbedaan nilai tersebut, diduga karena efektifitas penyerapan 
panas pada produk yang berbeda serta komposisi kimiawi bahan yang berbeda juga. 
 Untuk melihat seberapa besar pengaruh pengolahan ikan segar menjadi dendeng 
terhadap kandungan lisin, maka dicari selisih nilainya. Penurunan lisin terbanyak pada ikan 
tunul mencapai 43,85%, kemudian ikan lele sebesar 35,08% dan yang terendah adalah ikan 
tongkol sebanyak 27,84%. Penurunan ini tentunya akan menurunkan kualitas ikan sebagai 
akibat dari proses pengolahan yang diberikan. Menurut Ekop, (2008), penurunan asam 
amino lebih dari 10% akan memberikan pengaruh yang signifikan terhadap perubahan 
mutu bahan pangan.    
 Penurunan kandungan lisin dalam produk dendeng, bisa disebabkan karena adanya 
faktor pemanasan saat pengeringan dendeng. Penggunaan suhu  diatas suhu ruang yaitu 
65oC, dianggap bisa merusak asam amino lisin ditambah dengan waktu proses yang 
berlangsung selama 10 jam.  Hal ini sesuai dengan Sikorski (2004), bahwa pemanasan 
yang berlangsung lama dengan suhu yang tinggi dapat menyebabkan hilangnya beberapa 
asam amino yang mengandung sulfur dan residu lisin dalam protein.  
Penurunan kandungan lisin bisa juga disebabkan akibat dari reaksi maillard. Reaksi 
maillardterjadi akibat adanya gula reduksi yang bereaksi dengan asam amino. Gula yang 
cukup banyak dalam bumbu, akan memicu terjadinya reaksi dengan asam amino 
membentuk reaksi maillard, sehingga kandungan asam amino pada dendeng akan 
berkurang. Ditegaskan oleh Brestensky et al., (2014), bahwa lisin adalah asam amino 
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essensial yang menjadi asam amino pembatas protein nabati dimana reaksi maillard 
menjadi salah satu penyebab turunnya kandungan lisin. Selama proses pemanasan produk 
protein dan adanya gula pereduksi dapat menyebabkan pembentukkan reaksi maillard pada 
kelompok-kelompok epsilon-amino (ε-amino). Selama reaksi maillard yang terjadi 
crosslinking antara kelompok ε-amino dan gula pereduksi yang dibentuk sehingga lisin 
menjadi tidak tersedia. Ditambahkan oleh Susanti (2008), bahwa lisin merupakan jenis 
asam amino yang sangat mudah rusak baik oleh perlakuan fisik dan adanya reaksi maillard. 
Selain perlakuan fisik pengeringan yang melibatkan proses pemanasan, dendeng 
ikan perlu ditambahkan garam sebagai bumbu. Perendaman garam dua kali selama proses 
pembumbuan, akan berpengaruh terhadap kandungan lisin dendeng ikan. Garam 
mengandung banyak ion-ion logam seperti tembaga, potasium, besi, mangan, natrium yang 
dapat mengkatalis terbentuknya radikal bebas. Dijelaskan oleh Basmal et al., (1997), 
bahwa dampak adanya radikal bebas baik yang terbentuk dari aoutooksidasi maupun yang 
dipercepat oleh ion-ion logam, akan bereaksi dengan dengan asam amino lisin, kemudian 
hasil reaksinya bisa bereaksi dengan asam amino lain membentuk lisinoalanin sehingga 
menyebabkan kandungan lisinnya menurun. Penyebab turunnya kandungan lisin pada 
bahan pangan selain yang sudah tersebut diatas, bisa juga disebabkan karena adanya 
aktivitas bakteri, perubahan pH, oksigen, dan cahaya atau kombinasinya tetapi tidak 
diamati dalam penelitian ini.  
3. Hasil uji kadar air 
Hasil uji kadar air pada produk dendeng hasil penelitian ini, terdapat pada tabel 3. 
Data hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar air dari ikan tongkol, tunul dan lele 
mengalami penurunan selama proses pembuatan dendeng. Jumlah air yang menguap atau 
hilang seperti dalam tabel, terbanyak terjadi pada ikan tongkol dan terendah adalah pada 
proses pengeringan ikan tunul.   Hasil uji statistik menunjukkan bahwa kadar air pada 
produk dendeng ikan tersebut tidak terjadi perbedaan yang nyata antar jenis ikan. Hal ini 
menunjukkan bahwa efektifitas penetrasi panas pada bahan berlangsung hampir sama, 
sehingga penguapan air dari bahan bisa dikatakan sama.  
Pengurangan kadar air tertinggi terjadi karena perbedaan massa antara bahan 
dengan lingkungannya, dalam hal penelitian ini adalah alat pengering yaitu cabinet driyer. 
Dijelaskan oleh Winarno (2004), bahwa panas akan menyebabkan ikatan hidrogen antara 
molekul-molekul air terputus dan suhu yang dipanaskan lebih tinggi, menyebabkan 
molekul-molekul air akan bergerak cepat dan akan menguap. Keluarnya air dari bahan 
akan menyebabkan bahan mengalami dehidrasi akibatnya bahan menjadi kering. 
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Penurunan kadar air bahan pada ikan tongkol sebanyak 63,67%, kemudian ikan tunul 
sebanyak 57,27% dan ikan lele sebanyak 61,30%. Beberapa hal yang mempengaruhi 
kecepatan pengeringan menurut Dewi dan Ibrahim (1998) diantaranya  sifat fisik dan kimia 
produk, pengaturan bahan pada saat pengeringan, suhu, karakteristik dan alat pengeringan. 
Dalam hal ini karakteristik yang dimaksud adalah tebal tipisnya permukaan bahan. 
Semakin tebal suatu bahan, maka akan memperlambat penetrasi panas. 
Tabel 3. Hasil uji kadar air dari ikan segar dan dendeng ikan tongkol, tunul dan lele. 
Jenis ikan Kadar air (%) 
Ikan segar Dendeng ikan 
Ikan tongkol 73,50+1,26 26.70+2,35a 
Ikan tunul 76,42+2,24 32.65+0,78a 
Ikan lele 75,37+0,85 29.17+3,52a 
Catatan: Notasi dengan huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata (P<0,05). 
Kadar air dendeng ikan hasil penelitian, jika dibandingkan dengan kadar air 
dendeng sapi kering berdasarkan SNI 01-2908-1992 yaitu maksimum 12 %, maka kadar 
air dendeng ikan hasil penelitian dalam bentuk fillet tipis ini termasuk lebih tinggi. Hal ini 
sangat dimungkinkan karena perbedaan fisik dendeng sapi yang berbentuk serat daging, 
sedangkan dendeng ikan dalam penelitian ini berbentuk fillet. Sebenarnya kadar air yang 
rendah bisa dicapai dengan memperlama waktu pengeringan dendeng fillet. Tetapi hasil 
yang dikehendaki dari penelitian ini adalah dendeng yang bersifat semi basah. Seperti yang 
disampaikan oleh Peranginangin, (1983 dalam Dewi dan Ibrahim, (1998) bahwa dendeng 
adalah pangan semi basah yang mempunyai kadar air 15%-50%. Kadar air ini bisa 
memberikan sifat plastis dan stabil dalam penyimpanannya tetapi perlu dimasak, 
sedangkan dendeng yang berkadar air 20%-40% dapat dimakan tanpa rehidrasi dan tidak 
memberikan rasa kering pada produk 
4. Hasil uji kadar protein 
Protein merupakan suatu zat yang penting bagi tubuh manusia karena disamping 
sebagai bahan bakar dalam tubuh juga berfungsi sebagai zat pengatur dan pembangun. 
Dendeng diuji nilai proteinnya dalam bentuk mentah. Hasil pada tabel 4 menunjukkan 
bahwa nilai protein total terjadi penurunan dari ikan segar menjadi dendeng untuk semua 
jenis ikan. Dari hasil uji statistik menunjukkan bahwa kadar protein pada produk dendeng 
ikan tersebut terjadi perbedaan yang nyata antar jenis ikan.  
Tabel 4. Hasil uji kadar protein dari ikan segar dan dendeng ikan tongkol, tunul dan lele. 
Jenis ikan Kadar protein (%, bk) 
Ikan segar Dendeng ikan 
Ikan tongkol 78,17+2,63 70,25+4,33a 
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Jenis ikan Kadar protein (%, bk) 
Ikan segar Dendeng ikan 
Ikan tunul 79,91+0,73 76,74+0,53c 
Ikan lele 77,60+3,34 72,92+1,53b 
Catatan: Notasi dengan huruf yang berbeda menunjukkan data berbeda nyata (P>0,05). 
Nilai protein yang hilang atau rusak pada produk dendeng yang paling besar tejadi 
pada ikan tongkol mencapai 10,13 %, kemudian ikan lele sebanyak 6,03%,  dan terendah 
terjadi pada ikan tunul yaitu 3,96%. Turunnya kadar protein dalam dendeng disebabkan 
karena rusaknya protein bahan yang biasa disebut dengan denaturasi protein. Seperti 
dijelaskan oleh Ghozali et al., (2004), kadar protein dapat menurun karena adanya proses 
pengolahan, diantaranya terjadinya denaturasi protein selama pemanasan. Protein yang 
terdenaturasi akan mengalami koagulasi apabila dipanaskan pada suhu 50°C atau lebih.  
Protein bisa dikatakan mengalami denaturasi apabila terjadi perubahan susunan 
rantai polipeptida suatu molekul protein. Kurniati (2009), menjelaskan bahwa terjadinya 
denaturasi protein tahap awal pada saat protein dikenai suhu pemanasan sekitar 50oC, 
protein tersebut belum bisa dikatakan rusak, hanya mengalami perubahan struktur 
sekunder, tersier, kuartener. Dalam penelitian ini, suhu yang digunakan adalah 65oC, 
sehingga sangat dimungkinkan sebagian protein sudah mengalami perubahan strukturnya 
atau terdenaturasi. Apalagi, pemanasan berlangsung selama 10 jam, semakin lama 
diberikan pemanasan, maka perubahan struktur protein akan terjadi semakin banyak.   
5. Hasil uji kadar lemak 
Lemak dalam pangan dapat memberikan rasa yang gurih sehingga disukai oleh 
konsumen. Disamping itu lemak dapat memperbaiki tekstur dan citarasa bahan pangan, 
tetapi kandungan lemak yang berlebih dapat menyebabkan oksidasi lemak hingga akhirnya 
yang menyebabkan ketengikan, penguraian lemak akan menghasilkan bau dan rasa yang 
tidak disukai.  
Tabel 5. Hasil uji kadar lemak dari ikan segar dan dendeng ikan tongkol, tunul dan lele. 
Jenis ikan Kadar lemak (%, bk) 
Ikan segar Dendeng ikan 
Ikan tongkol 8,39+0,93 7,15+0,23a 
Ikan tunul 8,80+0,48 7,54+0,58a 
Ikan lele 15,81+4,45 9,57+0,81b 
Catatan: Notasi dengan huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata (P<0,05). 
Data hasil penelitian menunjukkan bahwa kandungan lemak pada ikan tongkol, 
tunul dan lele adalah beragam baik pada ikan segar maupun pada produk dendeng ikan. 
Berdasarkan hasil uji statistik, kandungan lemak pada ikan lele berbeda nyata dengan 
kandungan lemak dendeng ikan tongkol dan tunul. Dari data terlihat bahwa kadar lemak 
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tertinggi dipunyai oleh ikan lele. Hal ini diduga terkait dengan makanan ikan tersebut. Lele 
adalah ikan air tawar yang dibudidayakan sehingga komposisi pakan yang diberikan akan 
sangat mempengaruhi tingginya kadar lemak didalam daging ikan lele tersebut, sedangkan 
ikan tongkol dan tunul adalah ikan laut dimana makanan diperoleh secara alami.  
Nilai lemak yang hilang selama proses pengolahan dendeng paling tinggi terjadi 
pada ikan lele yaitu 39,45%, sedangkan ikan tongkol dan tunul hampir sama yaitu 14,76% 
dan 14,41%. Suhu yang digunakan saat proses pengeringan dendeng sangat mempengaruhi 
penurunan kadar lemak ini. Pada saat dikeringkan dengan cabinet driyer bersuhu 65oC, 
sebagian lemak terlihat mengalami pelelehan dan keluar dari daging ikan. Hal ini berbeda 
dengan pemanasan dengan cahaya matahari dimana tidak terlihat adanya pelelehan lemak 
dari daging ikan. Hal ini sesuai yang disampaikan oleh Pratama et al., (2013) bahwa proses 
pengolahan dengan menggunakan prinsip pemanasan seperti pengeringan, pengasapan 
akan menyebabkan sebagian lemak meleleh keluar dari bagian-bagian daging ikan.   
 Keluarnya lemak dari daging ikan pada suhu 65oC, dimungkinkan karena pada suhu 
tersebut, sebagian lemak sudah mencapai titik lelehnya. Seperti disampaikan oleh Akoh 
and Min (2002) bahwa titik leleh dari lemak sangat bervariasi. Panjang pendek rantai atom 
C sangat mempengaruhi  titik leleh lemak tersebut. Disamping itu, kombinasi proses 
kimiawi yang lain seperti berkurangnya air dan denaturasi protein, juga akan 
mempengaruhi lepasnya lemak dari daging ikan.  
6. Hasil uji kadar abu 
Abu merupakan residu organik dari pembakaran senyawa organik bila bahan bakar 
sempurna dalam tungku pengabuan. Kandungan abu total sebagai parameter nilai nutrisi 
dari makanan. Data hasil penelitian menunjukkan bahwa secara statistik, kadar abu pada 
dendeng ikan terlihat tidak berbeda nyata antar jenis ikan baik itu ikan tongkol, tunul 
maupun lele. Walaupun demikian, jumlah abu dalam dendeng mengalami perubahan 
jumlah dari kadar abu dibandingkan pada saat dalam kondisi ikan segar. Kalau kandungan 
nutrien lain seperti protein dan lemak  mengalami penurunan, kadar abu dalam dendeng 
justru mengalami peningkatan. Peningkatan tertinggi terjadi pada ikan lele yaitu naik 
46,15%, kemudian ikan tongkol naik sebesar 13,64% dan terendah pada ikan tunul yaitu 
naik 2,97%. 
Tabel 6. Hasil uji kadar air dari ikan segar dan dendeng ikan tongkol, tunul dan lele. 
Jenis ikan Kadar abu (%, bk) 
Ikan segar Dendeng ikan 
Ikan tongkol 4,59+2,06 5,22+0,79a 
Ikan tunul 4,83+0,37 4,97+1,39a 
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Jenis ikan Kadar abu (%, bk) 
Ikan segar Dendeng ikan 
Ikan lele 3,92+1,97 5,73+0,73a 
Catatan: Notasi dengan huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata (P<0,05). 
 Disampaikan oleh Fennema (1996) bahwa dalam keberadaannya, mineral tidak bisa 
dihancurkan sampai pada suhu tertentu sehingga jumlah mineral dalam bahan pangan tetap 
tersedia. Adanya peningkatan kadar abu dalam dendeng ini, dimungkinkan karena adanya 
penambahan bumbu-bumbu untuk membuat dendeng. Garam yang digunakan untuk 
merendam daging akan menambah jumlah kadar abu dalam daging. Seperti dikatakan oleh 
deMan, (1999) bahwa mineral yang ada dalam bahan pangan terdiri dari garam organik 
maupun anorganik seperti  potasium, sodium, kalsium, magnesium, klorida, sulfat, 
phosphat, dan bikarbonat, serta trace element  seperti Fe, Cu, I, Co dan lain-lain. 
Masuknya garam yang mengandung banyak komponen mineral didepan pada daging ikan 
akan menambah jumlah kadar abu pada dendeng ikan. Begitu juga masuknya gula dan 
bumbu-bumbu yang lain dalam daging juga akan menambah jumlah kandungan mineral 
pada dendeng.  
Tingginya kenaikan kadar abu pada ikan lele (46,15%) diduga karena pengaruh 
perubahan bahan nutrien lain seperti berkurangnya kadar lemak. Data diatas menunjukkan 
bahwa pada dendeng ikan lele terjadi pengurangan lemak yang paling tinggi tetapi juga 
terjadi peningkatan kadar abu paling tinggi.  
7. Hasil Uji sensori  
Dari data hasil uji sensori penelitian terlihat bahwa tingkat sensori konsumen 
terhadap dendeng fillet yang dihasilkan adalah diatas kecukupan. Overall, nilai sensori 
yang diberikan adalah diatas 3 dari selang nilai 1-5, ini berarti bahwa ketiga dendeng 
tersebut mempunyai nilai yang cukup baik. Nilai sensori terbaik diberikan pada dendeng 
ikan lele, kemudian ikan tongkol dan terakhir adalah ikan tunul. Dari hasil uji statistik 
terlihat bahwa dari parameter kenampakan, bau dan tekstur tidak terjadi perbedaan yang 
nyata pada dendeng fillet yang dihasilkan, tetapi terjadi perbedaan yang nyata pada 
parameter rasa.   
Tabel 6. Hasil uji nilai sensori dendeng ikan tongkol, tunul dan lele hasil penelitian. 
Jenis ikan Nilai rerata parameter Selang 
kepercayaan kenampakan bau rasa tekstur overall 
Tongkol 4,2a 3,8a 3,5b 4,0a 3,88 3,66<µ<4,11 
Tunul 3,7a 3,6a 3,3a 3,7a 3,60 3,35<µ<3,85 
Lele 4,3a 3,9a 4,3c 4,3a 4,18 3,98<µ<4,38 
Keterangan: Notasi dengan huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata (P<0,05). 
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-Kenampakan 
Hasil pengujian kenampakan memberikan tanggapan sensori berkisar 3,7 sampai 4,3 
dengan skor tertinggi adalah dendeng ikan lele, tetapi secara statistik tidak terjadi 
perbedaan yang nyata. Hal ini berarti bahwa panelis menyukai warna dendeng dari 
perlakuan yang telah diberikan. Selang nilai tersebut menandakan bahwa kenampakan 
warna dendeng yang dihasilkan berwarna coklat kearah gelap. Secara kimiawi, daging ikan 
kering yang disimpan akan mengalami perubahan metmioglobin yang semakin gelap 
(Sindelar et al., 2010). Warna pada dendeng kering juga banyak dipengaruhi oleh adanya 
gula saat pemberian bumbu. Sampel yang diuji adalah sampel yang masih mentah, 
perubahan warna lebih lanjut juga terjadi apabila diberikan proses tambahan seperti proses 
penggorengan. Tetapi dalam hal ini tidak dilakukan. 
- Bau 
Hasil penilaian sensori terhadap bau menunjukkan kisaran nilai dari 3,6- 3,9 dengan 
skor tertinggi pada bau dendeng ikan lele. Selang nilai tersebut menandakan bahwa panelis 
menyukai bau dendeng yang dihasilkan karena skor nilai tersebut menunjukkan dendeng 
yang dihasilkan mempunyai bau khas dendeng. Bumbu yang diberikan dirasakan sudah 
mencukupi untuk menimbulkan bau yang khas pada dendeng.   
- Rasa 
Sampel dendeng untuk uji sensori adalah sampel yang sudah digoreng. Berdasarkan 
penilaian para panelis terhadap sensori rasa, terlihat bahwa terjadi perbedaan yang nyata 
antar dendeng ikan. Data menunjukkan bahwa rasa yang paling disukai adalah dendeng 
ikan lele dengan nilai 4,3, kemudian baru dedeng ikan tongkol dan tunul. Rasa manis dan 
guring yang dihasilkan dirasakan cukup oleh panelis. Rasa yang paling disukai adalah rasa 
dendeng ikan lele sedangkan yang paling rendah nilainya adalah dendeng ikan tunul.  
-Tekstur daging 
Hasil penilaian sensori tekstur  daging ikan diberikan kisaran nilai 3,7 sampai 4,3 dan 
tidak terjadi perbedaan yang nyata. Nilai ini diartikan bahwa dendeng yang dihasilkan 
mempunyai tingkat tekstur daging yang cukup lunak. Lunak yang dimaksudkan disini 
adalah lunaknya daging karena masih adanya kadar air yang masih cukup banyak dalam 
daging. Dibandingkan dengan ikan kering atau dendeng daging sapi, dendeng daging fillet 
ikan ini memang cenderung  masih terlihat semi basah. Nilai yang paling tinggi diberikan 
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KESIMPULAN  
Kesimpulan yang bisa diambil dari penelitian ini adalah semua produk dendeng yang 
dihasilkan dapat diterima konsumen dengan baik terutama yang paling disukai adalah 
dendeng ikan lele. Perubahan parameter terjadi paling banyak pada pembuatan dendeng 
ikan lele yaitu untuk parameter rendemen, kadar lemak, kadar abu. Penurunan kadar lisin 
dan kadar air terbanyak pada dendeng ikan tunul. Penurunan kadar protein terbanyak pada 
dendeng ikan tongkol.  
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